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Nagy választék kalandból 


Válogasson 
fűszerek, pácok 
és szószok széles 
választékából 
áruházainkban! 
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A nyári esték ízélménye 

Tegye teljessé a grillezés élményét 
a Kotányi rubfűszerekkel 7 


www.facebook.com/FuszermesterKotanyi 


Kotányi rubfűszer 

többféle, 25 g 


Miami BBQ 


Texas BBQ 


Füstös rub 


Boston BBQ 

Kávés rub 


Kotányi BBQ rubok: 

Texas -füstös ízek 
Miami - kreol konyha 
Boston - kávés ízvilág 


Rub használata 

Dörzsöljük be vele 
a hússzeleteket , 
vagy használja 
pác készítéséhez! 




Hozzávalók 
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A fi ű fti ftuíwi tt& t h u 

jóvoltából került az oldalra. 

Hegjegyzés 

A mártást házilag is elkészítheted, 
vegyes egész szemes borsot vajon 
piríts lej adj hozzá 1 dl szárnyas 
alaplétj Z dl tejszíntj hagyd 
feíforrnij majd öntsd rá a húsra. 


Koch 

grillszósz 

250 ml, 1 756 Ft/l 

439 Ft 


* 4 szelet bélszín (1 cm vastagságira vágva) 

* fél fej vöröshagyma j 1 gerezd fokhagyma 

* sój őrölt borSj delikát 

* mustár / ' ' \ 

* 1 evőkanál napraforgóolaj 

A mártáshoz 

* 1 üveg KOCHs DIABLO Steak szósz 




Steak vegyes borsmártással 


A. Mossuk meg a húsokat. Reszeljük le a fél hagymát 
és a fokhagymát , keverjük össze egy evőkanál olajjal, kávéskanál sóval borssal. 

2. A szeletek egyik oldalára rakunk egy cseresznyemagnyi mustárt és a hagymás 
keverékből egy keleset, és jól masszírozzuk bele . Tegyük a hűtőbe fél órára. 

3. Egy serpenyőben előhevítünk egy adag vajat } teszünk 
hozzá kevés olajat > és a bélszínt magas lángon 
oldalanként A perc 15-30 másodpercig sütjük. 

A szeleteket sütés után pihentetjük; 


tálaláskor KOCHs DIABLO 
Steak szósszal tálaljuk. 




Hozzávalók ^ 

* ZS dkg cékla 

* i6 dkg sárgarépa 1 

* Z dkg torma ^ 

* KOCH salátaöntet 

* metélőkagymaj petrezselyem 

* köménymagj só 

* lollo salátalevél 


KOCH 5 


Cék! ás- tormás vitaminsaláta 



Koch salátaöntet 

250 ml, 1 756 Ft/l 

439 Ft 


1. A nyers céklát és a sárgarépát lereszeljük , 
összekeverjük a KOCH salátaöntettel , a reszelt 
tormával \ a metélőkagyma felével és sóval. 
Rövid ideig hűtőszekrénybe tesszük. 

Z. Tálaláskor a keveréket salátalevélre szedjük 
és megszórjuk a maradék meté l őkagy mává l. 









GRILLEZZEN 
KREATÍVAN, 
KÉSZÜLJÖN 


MÉZES GRILLCSIRKE CHILIS- 
KUKORICÁS QUINOASALÁTÁVAL 

Összekeverjük a mézet, az olívaolajat és a szójaszószt. 
Feldaraboljuk a csirkemellfilét, bekenjük a páccal és hagyjuk 
állni néhány órát a hűtőben. A quinoat szitában megmossuk. 
Kis lángon felmelegített olajba préselt fokhagymát teszünk, 
majd hozzáadjuk a quinoát, és öt perc alatt aranyszínűre sütjük. 
Ezután felöntjük a vízzel, sózzuk és felforraljuk. Kis lángon, le- 
takarva 1 5 percig főzzük, közben a grillen megsütjük a csirkét. 
Amikor kihűlt a quinoa, beletesszük a salátástálba a feldarabolt 
zöldségekkel, ráöntjük a szószt, összekeverjük, majd ízlés 
szerint fűszerezzük. Végül a grillcsirkével tálaljuk. 


1 db Bonduelle Gold Chili • 1 db Bonduelle vörösbab • 4 db csirkemellfilé 
4 tk méz • 4 tk olívaolaj • 4 tk szójaszósz • 1 60 g quinoa • 1 ek olívaolaj 

2 gerezd fokhagyma • 5 dl víz • 1 kk só • 3 nagy paradicsom • 4 közepes újhagyma 

3 ek koriander • 1 közepes avokádó • 1 csokor petrezselyem 
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Sor\duelle 


Bonduelle Gold 

340/285g, 1 115/1 330 Ft/kg 

Bonduelle 
Chilli Gold kukorica 

310/265 g, 1 223/1 430 Ft/kg 

379 Ft 


Hozzávalók 4 személyre 


Hozzávalók 4 személyre 

2 db Bonduelle Mexicana Szószos Bab • 1 nagy fej vöröshagyma 
4 gerezd fokhagyma • 1 5 dkg csípős kolbász • 2 ek kókuszzsír 
1 dl vörösbor • 1 tk só • 2 ek tejföl • 0.5 tk őrölt bors • 1 db chili 
8 db közepes burgonya 


Bonduelle 
szószos bab 

többféle, 430/200 g, 881/1 895 Ft/kg 

379 Ft 


COWBOY BAB 
GRILLEZETT KRUMPLIVAL 


Enyhés sós vízben félig megfőzzük a burgonyát, majd 
félbevágjuk, megkenjük olajjal és grillen megsütjük. 

Egy nagyobb lábosban kókuszzsíron megpirítjuk a kolbászt. 
A felkockázott vöröshagymát megpároljuk, hozzáadjuk a 
fokhagymát, a Bonduelle Mexicana szószos babkonzerveket, 
és 1 0 percig főzzük. Hozzáöntjük a bort, ízlés szerint sózzuk, 
borsozzuk. Felforraljuk, majd főzzük 15 percig fedő alatt. 

A babot ízlés szerint tejföllel díszíthetjük, mellé a grillezett 
burgonyát melegen tálaljuk. 


